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Poziom wymagan

konieczny
dopuszczajacy

podstawowy
dostateczny

rozszerzajacy
dobry

dopetniajacy
bardzo dobry

wykraczajacy
celujacy

Wyizszy poziom wymagan obejmuje zagadnienia z poziomu nizszego.
Poziom wykraczajacy to dodatkowo umiejetnos¢ korzystania z réznych zrédet, poszerzania swoich wiadomosci i umiejetnosci poprzez udziat w konkursach,

olimpiadach, warsztatach, pokazach itp.

Mieko i przetwory mleczne

> definiuje pojecia: mleko

surowe, mleko spozywcze
wskazuje réznice miedzy
mlekiem surowym a spo-
zywczym

podaje sktad chemiczny
mleka i jego przetwordéw
wymienia gatunki han-
dlowe mleka spozywcze-
go

wymienia rodzaje kon-
centratow mlecznych
podaje asortyment prze-
tworéw mlecznych
podaje warunki przecho-
wywania mleka i jego
przetworéw

wymienia zmiany zacho-
dzace w mleku podczas
obrdébki cieplnej
wskazuje mozliwosci
zastosowania mleka w
produkcji potraw
wskazuje mozliwosci
zastosowania $mietany i

okresla warto$é odzywcza
mleka i jego przetworéow
podaje wyrdzniki oceny
jakosciowej mleka

dzieli mikroflore mleka na
pozyteczng i szkodliwg
podaje cel utrwalania
mleka

wymienia metody stoso-
wane podczas utrwalania
mleka

podaje parametry tempe-
raturowe fizycznych me-
tod utrwalania mleka

zna wptyw utrwalania na
wartosé odzywczg mleka
okresla role fermentacji
mlekowej w produkcji
Zywnosci

podaje zastosowanie
koncentratéw mlecznych
w produkcji gastrono-
micznej

podaje wyrdzniki oceny
towaroznawczej Smietany

>

>

charakteryzuje wartos¢
odzywczg mleka

zna czyste kultury bakte-
rii fermentacji mlekowe;j
wie, na czym polega fer-
mentacja mlekowa
dokonuje oceny jako-
Sciowej mleka

omawia poszczegélne
etapy produkcji napojow
mlecznych fermentowa-
nych

>

definiuje pojecie: probio-
tyki charakteryzuje mi-
kroflore pozyteczng wy-
stepujacg w mleku
wyjasnia przebieg fer-
mentacji mlekowej

zna znaczenie bakterii
mlekowych w zywieniu
cztowieka

charakteryzuje napoje
mleczne fermentowane
wyjasnia pojecia: norma-
lizacja, homogenizacja
charakteryzuje przetwory
mleczne

» sporzadza schemat blo-
kowy produkcji wybranej
potrawy z mleka i jego
przetworow




Smietanki w produkcji po-
traw

wskazuje mozliwosci
zastosowania seréw w
produkcji potraw

i Smietanki

Jaja
opisuje wartosé odzywcza opisuje budowe jaja » wymienia zasady goto- omawia klasyfikacje i > sporzadza schemat blo-
jaj opisuje sktad chemiczny i wania i smazenia jaj sposoby znakowania jaj kowy produkcji majonezu
podaje warunki przecho- wartos¢ odzywczg jaj » charakteryzuje wtasciwo- wyjasnia, na czym polega
wywania jaj wymienia klasy jaj Sci wigzace, zageszczaja- zdolnosc¢ zageszczania
wymienia metody stoso- podaje standardy jako- ce, emulgujgce i spulch- potraw jajami
wane do oceny Swiezosci Sciowe jaj niajace jaj wyjasnia, na czym pole-
jaj wymienia zasady znako- » charakteryzuje asorty- gajg wiasciwosci emulgu-
podaje zmiany zachodza- wania jaj ment potraw, w ktérych jace jaj
ce w jajach podczas prze- wymienia cechy jaj $wie- wykorzystuje sie wtasci- wyjasnia mechanizm
chowywania zych i nieswiezych wosci wigzace, zageszcza- powstawania emulsji
wymienia asortyment podaje cel obrdbki jace, emulgujace i
potraw z jaj gotowanych i wstepnej jaj spulchniajace jaj
smazonych zna sposoby dezynfekcji
wymienia wtasciwosci jaj jaj
podaje przyktady potraw, zna zasady sporzadzania
w ktdrych wykorzystuje majonezu
sie wtasciwosci wigzace, podaje zasady ubijania
zageszczajgce, emulguja- piany z biatek
ce i spulchniajace jaj wyjasnia role jaj w proce-
sach spulchniania potraw
Zupy i sosy gorace
dzieli zupy ze wzgledu na podaje zasady gotowania | » omawia zasady sporzg- dobiera naczynia w za- » sporzadza schemat blo-
gtéwny sktadnik, technik wywaréw dzania réznych wywaréw leznosci od rodzaju zupy kowy produkcji zup
sporzadzania i tempera- odpowiednio dobiera » charakteryzuje etapy omawia techniki sporza-
ture dodatki do zup, i zna za- sporzgdzania zup czys- dzania sosow goracych
podawania sady podawania zup tych i zageszczanych charakteryzuje poszcze-
wymienia rodzaje wywa- dobiera sktadnik gtéwny » omawia sposoby zagesz- gblne sosy gorace




row stosowanych w pro-
dukcji gastronomicznej
wymienia rodzaje zup
podaje asortyment zup
czystych

podaje przyktady zup
zageszczanych
wymienia sposoby za-
geszczania zup

podaje etapy sporzadza-
nia poszczegdlnych ro-
dzajow zup

zna zasady wykanczania
zup i warunki ich prze-
chowywania

wymienia dodatki do zup
czystych i zageszczanych
przedstawia podziat so-
sow goragcych

zna zastosowanie zup i
SOsOwW

sosu do rodzaju potrawy,
do ktérej sos bedzie po-
dawany

definiuje pojecia: pod-
prawianie i redukowanie
SosOw

zna sposoby podprawia-
nia sosoéw i warunki ich
przechowywania

zna zasady podawania
sosOw

Czania zup

omawia zasady wykan-
Czania zup

omawia zasady podawa-
nia zup czystych i zagesz-
czanych

podaje temperature po-
dawania zup goracych i
zimnych

dobiera sosy gorgce do
potrawy

omawia sposoby poda-
wania sosow

C

ukier i wyroby ciastkarskie

wymienia Srodki stodzace
wymienia metody
spulchniania i rodzaje
srodkow spulchniajgcych
dokonuje doboru $rod-
kow spulchniajgcych do
réznych rodzajow ciast
wypiekowych

wymienia podstawowe
skfadniki ciast

dokonuje podziatu ciast

podaje sktad chemiczny
Srodkow stodzacych
omawia zastosowanie
Srodkow stodzacych w
produkcji potraw

podaje zastosowanie
Srodkow spulchniajacych
omawia techniki sporza-
dzania, pieczenia i wy-
kanczania poszczegdlnych
cist

>

>

okresla wartos¢ odzywczg
Srodkow stodzacych
omawia zasade dziatania
Srodkow spulchniajgcych
okresla czynniki, od kté-
rych zalezy wartos$¢ od-
Zywcza ciast

omawia wartos¢ odzyw-
czg ciast

>

charakteryzuje zmiany
fizykochemiczne zacho-
dzace w ciescie podczas
wypieku

> sporzadza schemat blo-

kowy przedstawiajgcy
metode produkcji wybra-
nego ciasta




ze wzgledu na rodzaj i
ilos¢ uzytego do produkcji
surowca oraz techniki
sporzadzania

dokonuje podziatu ciast
ze wzgledu na przezna-
czenie kulinarne
wymienia skfadniki pod-
stawowe i uzupetniajgce
poszczegblnych ciast
wymienia asortyment
wyrobow z poszczegél-
nych ciast

charakteryzuje asorty-
ment wyrobow z po-
szczegoblnych ciast
charakteryzuje metody i
techniki sporzadzania
mas i kremow

Mieso zwierzat rzeznych

podaje sktad chemiczny
miesa zwierzat rzeznych
wymienia metody utrwa-
lania miesa

wyjasnia cel kontroli we-
terynaryjnej miesa
wymienia rodzaje piecze-
ci do znakowanie miesa
dobiera surowce do po-
traw gotowanych, sma-
zonych, duszonych i pie-
czonych z miesa
wymienia asortyment
potraw gotowanych,
smazonych, duszonych i
pieczonych z miesa
dobiera surowce do po-
traw z miesnej masy mie-
lonej

omawia wartos¢ odzyw-
€zg miesa zwierzat rzez-
nych

dokonuje podziatu tusz
na elementy zasadnicze i
kulinarne

omawia techniki produk-
cji potraw gotowanych,
smazonych, duszonych i
pieczonych z miesa
dobiera dodatki skrobio-
we i witaminowe do po-
traw gotowanych, sma-
zonych, duszonych i pie-
czonych z miesa

omawia techniki produk-
Cji potraw z miesnej masy
mielone;j

charakteryzuje asorty-

>

>

wymienia kategorie sani-
tarne miesa

rozrdznia stemple kontro-
li weterynaryjnej
charakteryzuje metody
utrwalania miesa
charakteryzuje przemiany
poubojowe w miesie
przedstawia warunki
przechowywania miesa
charakteryzuje asorty-
ment potraw gotowa-
nych, smazonych, duszo-
nych i pieczonych z miesa
charakteryzuje przetwory
z miesa zwierzat rzeznych
charakteryzuje asorty-
ment wyrobdéw garmaze-
ryjnych z miesa

» charakteryzuje przemiany

fizykochemiczne zacho-
dzgce w miesie podczas
obrébki cieplnej
przedstawia wymagania
sanitarno — higieniczne
podczas produkcji wyro-
bow garmazeryjnych z
miesa

» sporzadza schemat blo-

kowy przedstawiajgcy
metode produkcji wybra-
nej potrawy z miesa zwie-
rzat rzeznych




> wymienia asortyment

potraw z miesnej masy
mielonej

ment potraw z miesnej
masy mielonej

wymienia przetwory z
miesa zwierzat rzeznych
wymienia asortyment
wyrobow garmazeryjnych
z miesa

Droéb

dokonuje podziatu drobiu
rozrdznia rodzaje tuszek
drobiowych

podaje warunki przecho-
wywania miesa drobiu i
przetwordw drobiowych
okresla sktad chemiczny
drobiu

wymienia czynnosci skfa-
dajace sie na obrébke
wstepna drobiu
wymienia asortyment
potraw z drobiu gotowa-
nego

podaje zasady gotowania
rosotu i miesa drobiowe-
go

podaje warunki przecho-
wywania potraw z drobiu
gotowanego

zna zasady podawania
potraw z drobiu gotowa-
nego

wymienia asortyment
potraw z drobiu smazo-

wymienia kryteria oceny
jakosci miesa drobiowego
opisuje wartos$¢ odzywczg
drobiu i podrobdéw dro-
biowych

poréwnuje wartos¢ od-
zywcza miesa drobiu z
miesem zwierzat rzez-
nych

opisuje sposéb formowa-
nia drobiu przeznaczone-
go do gotowania
wymienia zmiany zacho-
dzace w miesie drobiu
podczas gotowania
wymienia elementy kuli-
narne drobiu przezna-
czone do smazenia
wymienia sposoby for-
mowania potproduktéw z
drobiu do smazenia
wymienia zmiany zacho-
dzace w miesie drobio-
wym podczas smazenia
podaje cechy jakosciowe

charakteryzuje poszcze-
gblne rodzaje drobiu
ocenia jakos$¢ miesa dro-
biowego

uzasadnia koniecznos$¢
przechowywania miesa
drobiu w odpowiednich
warunkach

zna zalecenia higieniczno-
sanitarne dotyczace pro-
dukcji potraw z drobiu
definiuje pojecie: luzo-
wanie drobiu

wymienia elementy kuli-
narne drobiu uzyskane w
wyniku rozbioru tuszki
drobiowe;j

dobiera sposdéb formo-
wania tuszki drobiowe;j
do rodzaju stosowane;j
metody obrébki cieplnej
charakteryzuje sposoby
formowania tuszek dro-
biowych i zna ich zasto-
sowanie

wymienia zasady rozbioru
tuszek drobiowych
omawia czynnosci wyko-
nywane podczas rozbioru
tuszki drobiowej na ele-
menty kulinarne
uzasadnia koniecznos$¢
przestrzegania zasad hi-
gieniczno-sanitarnych
podczas produkcji potraw
z drobiu

charakteryzuje zmiany
fizykochemiczne zacho-
dzace w miesie drobiu
podczas gotowania
charakteryzuje zmiany
fizykochemiczne zacho-
dzace w miesie drobio-
wym podczas smazenia
charakteryzuje zmiany
fizykochemiczne zacho-
dzace w miesie drobiu
podczas duszenia
wskazuje réznice przy
doborze miesa na potra-

> sporzadza schemat blo-

kowy produkcji wybranej
potrawy z drobiu




nego (naturalne — sauté,
panierowane, po wieden-
sku)

podaje zasady smazenia
potproduktédw drobio-
wych

podaje warunki przecho-
wywania potraw z drobiu
smazonego

zna zasady podawania
potraw z drobiu smazo-
nego

wymienia elementy kuli-
narne drobiu przezna-
czone do duszenia
wymienia sposoby du-
szenia miesa drobiowego
wymienia asortyment
potraw z drobiu duszo-
nego

podaje warunki przecho-
wywania potraw z drobiu
duszonego

zna zasady podawania
potraw z drobiu duszo-
nego

wskazuje surowce dro-
biowe przeznaczone do
pieczenia

wymienia sposoby pie-
czenia drobiu

podaje zasady pieczenia
drobiu

wyrobow smazonych z
miesa drobiowego
podaje zasady duszenia
potproduktéw z miesa
drobiowego

wymienia sposoby for-
mowania drobiu przezna-
czonego do duszenia
wymienia zmiany zacho-
dzgce w miesie drobio-
wym podczas duszenia
podaje sposoby formo-
wania drobiu do piecze-
nia

wymienia rodzaje na-
dzienia, jakie stosuje sie
do drobiu pieczonego
wymienia zmiany zacho-
dzace w miesie drobiu
podczas pieczenia

zna zasady podawania
potraw z drobiu pieczo-
nego

zna zasady sporzadzania
drobiowych mas mielo-
nych

wskazuje przeznaczenie
kulinarne drobiowej masy
mielone;j

dokonuje podziatu prze-
twordéw drobiowych
podaje zastosowanie
przetworéw drobiowych

charakteryzuje potrawy z
drobiu gotowanego
podaje zastosowanie
potraw z drobiu gotowa-
nego w zywieniu
odpowiednio podaje
przyrzadzone potrawy
omawia sposoby formo-
wania potproduktow z
miesa drobiowego sma-
zonego naturalnie —
sauté, panierowanego,
po wiedensku
charakteryzuje asorty-
ment potraw z drobiu
smazonego naturalnie,
panierowanego, po wie-
densku

podaje zastosowanie
potraw z drobiu smazo-
nego w zywieniu
odpowiednio podaje
przyrzgdzone potrawy z
drobiu smazonego
omawia sposoby formo-
wania drobiu przezna-
czonego do duszenia
charakteryzuje potrawy z
drobiu duszonego
podaje zastosowanie
potraw z drobiu duszo-
nego w zywieniu
odpowiednio podaje

wy smazone i duszone
charakteryzuje zmiany
fizykochemiczne zacho-
dzace w miesie drobiu
podczas pieczenia
uzasadnia koniecznos¢
wiasciwego doboru do-
datkéw do potraw z dro-
biu gotowanego, smazo-
nego, duszonego i pie-
czonego




wymienia asortyment
potraw z drobiu pieczo-
nego

definiuje pojecie: tranze-
rowanie drobiu

podaje warunki przecho-
wywania potraw z drobiu
pieczonego

wymienia surowce prze-
znaczone na drobiowe
masy mielone

wymienia sktadniki dro-
biowej masy mielonej
wymienia asortyment
potraw z drobiowej masy
mielonej

podaje warunki przecho-
wywania potraw z dro-
biowej masy mielonej
zna zasady podawania
potraw z drobiowej masy
mielonej

dobiera dodatki skrobio-
we i warzywne do drobiu
gotowanego, smazonego,
duszonego i pieczonego
wie, jak ukfadaé potrawy
na talerzu

> wskazuje warunki prze-

chowywania przetworéw
drobiowych

przyrzadzone potrawy
omawia sposoby formo-
wania drobiu przezna-
czonego do pieczenia
charakteryzuje rodzaje
nadzienia do drobiu

zna zasady nadziewania
drobiu

charakteryzuje potrawy z
drobiu pieczonego
omawia sposob podziatu
tuszek drobiowych po
upieczeniu (tranzerowa-
nie drobiu)

podaje zastosowanie
potraw z drobiu pieczo-
nego w zywieniu
odpowiednio podaje
przyrzadzone potrawy
charakteryzuje role
sktadnikéw drobiowej
masy mielonej

omawia asortyment po-
traw z drobiowej masy
mielonej

podaje zastosowanie
potraw z drobiowej masy
mielonej w zywieniu
odpowiednio podaje
przyrzadzone potrawy
charakteryzuje poszcze-
gblne grupy przetwordéw
drobiowych







